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anti － Gly m Bd 30K （mouse IgG）および anti













































のゲルは CBB（Coomassie Brilliant Blue）で染
色した。
さらに、大豆のアレルゲンである Gly m Bd 
30K、Gly m Bd 28Kを特異抗体を用いたイムノ
ブロットにより検出した。まず、SDS - PAGE
後のゲルに含まれるタンパク質を PVDF 膜
（ATTO）に転写した。その後、Gly m Bd 30Kの
検出には anti - Gly m Bd 30K （mouse IgG）を、
Gly m Bd 28K を検出する場合は anti - Gly m 
Bd 28K（mouse IgG）を一次抗体として用いて
反応させた。また、二次抗体には POD - linked 
anti – mouse IgG（Jackson Immunoresearch）

















検量線にはTroloxを用い、 100mlあたり 0 、20、
40、60、80、100µmol の Trolox が含まれるよう
に調製した。検量線から求めた抗酸化物質濃度




物質抽出溶液 2 ml に、2 倍に希釈したフェノー
ル試薬を 2 ml 加えた。 3 分後に10% Na2CO3
水溶液を 2 ml 加えて60分間反応させ、吸光度
（750nm）を測定した。なお、総ポリフェノー
ル量を求める際の検量線にはクロロゲン酸を用




















移動相： A アセトニトリル /MilliQ 水混液
（15：85v/v）
　　　　 B アセトニトリル /MilliQ 水混液
（35：65v/v）
















































のゲルは CBB で染色し、その結果を図 2 に示
した。発酵大豆では、脱脂大豆で認められた30 
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ImmuBalanceⓇ is a soybean powder supplement fermented by Koji and has immunomodulatory function. 
In this study, we have analyzed proteins and polyphenols as a supplement and compared them with those in 
defatted soybean powder. The defatted soybean powder is used as an ingredient in ImmuBalanceⓇ and assessed 
its functional activity.
Analysis of the proteins revealed that the allergens in fermented soybean decreased significantly in association 
with breaking of the storage proteins down into smaller molecules. Therefore, degradation of storage proteins 
may mean an increase of digestibility, and decreasing of allergens can be regarded as an increase of its safety.
On the other hand, Analysis of polyphenols revealed that the quantities of antioxidants and polyphenols in 
fermented soybean increased significantly and the isoflavone glycosides decreased. As the result, the isoflavone 
aglycones increased by fermentation. Therefore, it was suggested that the functionality of soybean increased 
by fermentation. This is because the isoflavone glycosides were broken down into isoflavone aglycones by 
glucosidase produced by Koji increasing the antioxidant activity.
The identification of major components involved in the immunomodulatory function of ImmuBalanceⓇ and 
the analysis of their interaction were required from now to study.
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